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 Puji dan syukur penulis hanturkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Kuasa karena 
dengan rahmat-Nya penulis dapat menyusun laporan kerja praktik berjudul “Pengaruh 
Lama Pelayuan terhadap Sifat Organoleptik Teh Hitam Ortodoks di Kebun Kertamanah 
PT Perkebunan Nusantara VIII Kab. Bandung, Provinsi Jawa Barat” dengan baik dan 
lancar.  
 Kerja Praktik ini merupakan salah satu syarat menyelesaikan pendidikan Program 
Studi S1 pada Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta, 
yang diharapkan dapat memberi wawasan kepada mahasiswa tentang dunia kerja dan 
pengolahan pangan di berbagai perusahaan.  
 Kesempatan kali ini penulis ingin mengucapkan banyak terima kasih kepada 
semua pihak yang telah banyak membantu dalam penyusunan laporan kerja praktik ini 
serta pelaksanaan kerja praktik di lapangan. Untuk itu penulis mengucapkan terima kasih 
kepada: 
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praktik. 
6. Bapak Yanurida selaku pembimbing lapangan selama kerja praktik di PTPN VIII 
Kebun Kertamanah, Kab. Bandung, Prov. Jawa Barat. 
7. Staff, QC dan karyawan bagian produksi dan penaganan bahan baku yang telah 
banyak membantu dalam pengumpulan informasi dan data di lapangan. 
8. Kedua orang tua, keluarga, dan kerabat terdekat yang telah memberikan semangat dan 
motivasi sehingga dapat menyelesaikan kerja praktik dan laporan dengan baik. 





 Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktik ini jauh dari kata sempurna dan 
masih banyak kekurangan, sehingga penulis perlu adanya kritik dan saran guna 
memperbaiki kekurangannya. Semoga laporan kerja praktik ini dapat bermanfaat bagi 
penulis, pembaca dan perusahaan. 
 












 Perkebunan Kertamanah merupakan perusahaan negara yang berada dibawah 
naungan PT Perkebunan Nusantara VIII. Perusahaan ini mengolah pembuatan teh hitam 
ortodoks. Pengolahan pucuk daun teh dimaksudkan untuk mengubah komposisi kimia 
pucuk daun teh segar secara terkendali, sehingga menjadi hasil olahan yang dapat 
memunculkan sifat-sifat yang dikehendaki pada air seduhannya, seperti warna, rasa dan 
aroma yang diinginkan. Pengolahan teh hitam meliputi pemilihan bahan baku 
(pemetikan), pelayuan, penggilingan, oksidasi enzimatis, pengeringan, sortasi kering, 
pengemasan serta penyimpanan. Salah satu proses yang paling penting pada pengolahan 
teh adalah proses pelayuan. Proses pelayuan yaitu proses penurunan kadar air pucuk teh 
yang bertujuan untuk menurunkan kadar air didalamnya.  Selama proses pelayuan akan 
terbentuk senyawa flavor, warna dan senyawa pembentuk rasa akibat proses oksidasi 
polifenol. Pelayuan yang terlalu cepat akan menghasilkan teh yang berbau harum tetapi 
sifat-sifat lainnya kurang. Sedangkan pelayuan yang lama akan menghasilkan teh dengan 
air seduhan berwarna gelap, rasa sepat, dan bau tidak enak. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh lama pelayuan terhadap sifat organoleptik teh hitam. 
Hasil yang didapat adalah lama pelayuan berpengaruh terhadap sifat organoleptik teh 
jenis PF, FANN II, dan BT (appearance, liquor, infusion leaf) tetapi secara statistika 
pengaruh tersebut tidak nyata. Hal tersebut terjadi karena pengaruh suhu, iklim, dan atau 
proses pengolahan selanjutnya setelah proses pelayuan. 
 
